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Faraena in crepinette, carciafi trifalati e il sue fonde alla maggicrana
Guinea fowl in crepinette, artichokes with parsley and marjeram flaveur

15,00 eure

Verdure di stagiene, crema di Pavmigiane Reggiane e tartufe nere
Seasan vegetables, parmesan cheese cream and black truffles

15,00 ewure

Gambeni rassi, crema di tepinambur, frittelle di baccala
Red shrimps, topinambur cream and codfish fritters

18,00 ewure

Unimelle Leggermente panate, trevisana stufata e fonda ristretto di vitelle
Breaded sweetbreads, stewed trevisan salad and veal thick sauce

14,00 Eure

Ucve in due cansistenze, crema di rapa bianca e tartufe nera
One egg — twe consistencies. White turnip cream and black truffle

15,00 ewra

Sandwich di feie gras catte in terrina, gelatina di mele e cipalle glassate all’ acete balsamice
Sandwich of faie gras terrine, apple jelly and balsamic vinegar frasted anians

20,00 ewra
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Bucatini all’ Umatriciana bianca
Bucatini “Umatriciana bianca” (ne temate sauce)

72,00 eure

Jentelli wipieni di naci e pere, fenduta di taleggio, gocce di succe di barbatietola e peluere di biguirizia
FHome made tentelli with pears and nuts, Taleggic cheese fondue, beetract draps and liguerice pewder

12,00 ewre

Jagliclini al ragi di gambenri e scampi, sicatta e prefume di limane
Fome made tagliatelle with shrimps and scampi ragout, vicetta cheese and leman flaveur

14,00 ewre

Gnacchi di patate e carate su vellutata di brecceli all’aglic,clia e peperoncine e crema di waschera
Peotatees and carrot dumpling, brecceli cream with cil, garlic and hot pepper and Raschera cheese cream

14,00 ewra

Zuppa di patate e peri, crestini di pane all’aglic e tartufe nere
Patate and leek soup, with garlic bread croutens and Glack truffle

10,00 ewre

Risatte, battuta di creste di gallo, spugnaele catte in fonde di vitelle e Madeira

Risette with rocster crests, spugnele mushreems with veal sauce and Madeira pant

Eure 16,00

Spaghetti grezzi, vicci di mare, crema di burrata e caviale
Raw spaghetti, sea urchins, burrata cream and caviar

20,00 ewre
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Lepre in salsa “Raogyale”, 1ise bollite e verdure
FHare in “Rogyale” sauce, stewed rice and vegetabiles

22,00 eure

Guancia di manze stufata al forne, cavelfiori al burrne, salsa di carete e arance
Baked teef cheek with cauliflowers, carret and erange sauce

18,00 ewure

Fiarentina ¢ cestata di manze, verdure grigliate

J-bane steak or il steak with grilled vegetabliles
48,00 eure Kg

Pette d’ anatra cette in cenfit e Laccate al miele e acete Balsamice, indivia bianca,tibies e crema di naccicle
Faney and balsamic vinegar glazed duck breast coanfit, white endive, currant and hazelnut cream

20,00 eurc

Jl picciene: le sue cascette croccanti, il pette, il faie gras grigliati e caratine speziate

Pigean: the crispy legs, the breast, the foie gras and spicy baby carrats
25,00 ewra

Cada di astice, al profume di erbe aramatiche, salsa al curry e carciafi
Lobster tail in crusty bread and herls, curry flavcured cream and articholes

Eure 28,00
Filetto di pescate dei nastri Laghi, scalogne matinate nel vine resse e la sua viduziene

Pench fillet, shallot marinated in red wine and its reduction

22,00 eure
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Umuse bouche

Seleziane di pertate a mana libera
Chefl’ selection courses

Pue-dessent
Dessent

Piccala degustaziene

Stoxt tasting
Eurae 55,00

Grande degustaziane
Full testing
Eure 75,00

Ul fine di garantire un servizia di gualita e puntuale si consiglia ai taveli can pii di sei commensali i meni
degustazione. Per la stessa maotive i meni degustaziene sano sevuviti sele per tutti i commensali alla stessa tavela.

Jea offer a quality service, may we suggest aur guests te chaase the tasting menu when in groups of six peaple ax
maxe. For the same neasan the tasting menu will be served to all the guests of the same table.

J prezzi sena intesi sevvizie e le tasse
incluse.
Price include taxes and sexvice.

Materie prime alimentari trattate e consewate nel wispette delle nevme FACCH



